




1.1 Latar Belakang 
Sus kering merupakan salah satu jenis produk choux paste yang sudah 
dikenal di Indonesia. Makanan ringan berwarna kecoklatan berukuran kecil 
tekstur renyah, berongga dan berasa gurih yang khas (Safitri dalam Khusnul Dwi 
Betari (2016:169)). Adonan sus berasal dari campuran air, lemak, tepung terigu, 
dan telur yang harus dimasak terlebih dahulu. Kandungan air yang cukup banyak 
menghasilkan uap panas pada saat pemanggangan sehingga menggelembungkan 
adonan. Olahan dari adonan ini ada yang memiliki rasa manis dan gurih (Kusumo 
dan Reggie,2011). Dengan ditemukannya subtitusi yang tepat diharapkan dapat 
menghasilkan sus kering yang berkualitas baik dilihat dari warna, rasa, aroma, dan 
tekstur (kerenyahan) yang sesuai dengan kriteria sus kering. 
Gluten pada tepung terigu mengandung lektin yang menyebabkan 
berkurangnya efisiensi insulin, kelambatan pembakaran kalori, dan menurunnya 
laju metabolisme dalam tubuh. Kondisi ini mempermudah terjadinya penumpukan 
lemak tubuh, selain itu lektin dapat memicu terjadinya kelainan darah dan stroke 
yang menumpuk dalam jaringan otot darah (Apriadji (2008)). Peraturan 
Pemerintah (PP) No. 68 Tahun 2002 tentang ketahanan pangan, secara spesifik 
mengatur bahwa pemerintah menyelenggarakan pengaturan, pembinaan, 
pengendalian dan pengawasan terhadap ketersediaan pangan yang cukup, baik 
jumlah maupun mutunya, beragam, bergizi, berimbang, aman, merata dan 
terjangkau oleh daya beli masyarakat. Perwujudan ketahanan pangan merupakan 
tanggung jawab bersama antara pemerintah bersama masyarakat, disisi lain 
masyarakat berperan dalam menyelenggarakan produksi, penyediaan, 
perdagangan, dan distribusi sekaligus sebagai konsumen. Dengan demikian 
diperlukan bahan pangan lokal untuk memperkuat ketahanan pangan Indonesia 
yang karakteristiknya sesuai dengan tepung terigu.  
Menurut Data Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (Aptindo) 
menunjukkan konsumsi terigu masyarakat Indonesia sehingga setiap tahun terus 
meningkat yaitu pada tahun 2012 naik 7,07%, kemudian 2013 turun menjadi 4,1 





mengalami kenaikan 4 % dibanding tahun sebelumnya menjadi 5,97 % sedangkan 
bahan baku tepung terigu yaitu gandum belum mampu diproduksi sendiri 
sehingga harga tepung terigu dipengaruhi oleh situasi ekonomi global dan 
menyebabkan naik turunnya harga pangan. Mengganti terigu dengan mocaf 
memang belum bisa sepenuhnya dilakukan oleh masyarakat. Masih perlu usaha 
keras untuk mengedukasi masyarakat bahwa Indonesia memiliki bahan lokal yang 
sangat dekat dan berlimpah, tanpa harus impor.  
Tepung mocaf (Modified Cassava Flour) memiliki kemiripan dengan 
pembuatan tepung terigu. Perbedaan dari kedua proses ada pada proses 
pembuatan tepung mocaf  dari singkong dengan menggunakan prinsip modifikasi 
sel ubi kayu secara fermentasi dengan menggunakan mikroba asam laktat. 
Mikroba akan menghasilkan enzim pektinolitik dan sellulolitik yang dapat 
menghancurkan dinding sel singkong sehingga terjadu pembebasan granula pati. 
Mikroba juga akan menghidrolisis pati menjadi gula dan menyebabkan perubahan 
karakteristik tepung yang dihasilkan (Subagio, 2008). Modifikasi pengolahan 
mocaf dengan fermentasi bakteri asam laktat menyebabkan perubahan sifat 
fisikokimia dan amilografi pati serta sifat fisik dan organoleptik tepung. 
Penggunaan mocaf sebagai bahan baku pangan cukup luas dan fleksibel karena 
dapat dicampur/dikomposit dengan tepung-tepungan lainnya, baik terigu, beras, 
ketan maupun kacang-kacangan. Tepung mocaf memiliki kadar serat yang tinggi 
dibandingkan tepung terigu, serat menurunkan penyerapan gula dalam darah 
sehingga menyeimbangkan kadar gula dan serat juga rendah akan lemak jenuh 
dan membuat jantung lebih sehat. Mocaf (Modified Cassava Flour) memiliki 
karakteristik berwarna putih, bertekstur lembut, tidak berbau khas singkong dan 
bisa diolah menjadi beragam makanan, contohnya cookies, cake, roti, dan mie. 
Mocaf tidak memiliki kandungan gluten. Namun mocaf  memiliki daya gelasi, 
viskositas yang lebih baik dari pada tepung singkong biasa, sehingga memiliki 
karakteristik yang mirip dengan terigu (Subagio, 2009). Melalui penggunaan 
mocaf dapat menghasilkan produk yang lebih mengembang, tidak berbau khas ubi 
kayu dan lebih lembut, mempunyai peluang sebagai bahan substitusi terigu 
(Misgiyarta dkk, 2009).  Mocaf tidak memiliki kandungan protein tinggi seperti 





adonan kalis, tetapi kandungan pati yang dimiliki mocaf lebih besar daripada 
terigu. Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. Fraksi 
terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak larut disebut amilopektin (Winarno, 
2004). 
Menurut Salim (2012) produk olahan kedelai merupakan sumber protein 
nabati yang banyak dikonsumsi oleh hampir seluruh lapisan masyarakat 
Indonesia, sehingga berperan dalam mendukung ketahanan pangan dan 
meningkatkan status gizi masyarakat. Kadar protein pada tepung kedelai jauh 
lebih tinggi dibandingkan tepung garut dan tepung terigu yaitu 41.7% 
(Widaningrum dkk, 2005). Tepung mocaf dan tepung kedelai dapat digunakan 
sebagai pengganti tepung terigu karena tidak semua orang dapat mengkonsumsi 
tepung terigu. 
Melihat dari tahun ke tahun banyaknya kenaikan konsumen tepung terigu 
dan impornya ,maka dari itu penelitian ini penting untuk dilakukan agar dapat 
mengurangi ketergantungan terharap tepung terigu dan dapat menjadikan bahan 
pangan lokal yang dapat dijadikan sebagai bahan baku atau bahan pengganti 
pembuatan dari sus kering. 
 
1.2 Perumusan Masalah 
Konsumsi tepung terigu setiap tahun terus meningkat sedangkan bahan baku 
tepung terigu belum mampu diproduksi sendiri, mengingat Indonesia bukan 
penghasil gandum sehingga untuk mengurangi ketergantungan tepung terigu dan 
menjadikan bahan pangan lokal, salah satunya adalah singkong yang 
dimanfaatkan menjadi mocaf. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui formula 
yang dapat menghasilkan kue sus kering dengan komposisi sesuai SNI dengan 
variasi suhu pengovenan dan variasi tepung mocaf terhadap kualitas kue sus 
kering berserat tinggi.   
 
1.3 Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian adalah: 





2. Menentukan suhu pengovenan terhadap kualitas sus kering yang 
dihasilkan. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian adalah: 
1. Mendapatkan komposisi sus kering sesuai SNI kue kering dengan 
substitusi tepung mocaf untuk menghasilkan kualitas sus kering dengan 
kadar serat yang tinggi. 
2. Memberikan informasi komposisi kue sus kering yang sesuai dengan SNI 
kue kering mengenai suhu pada proses pengovenan dan kualitas sus kering 
yang dihasilkan. 
 
 
 
 
 
 
